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た液状のパン生地を、幅 6 cm 平行に離した２枚の
ステンレス極板（長さ 18 cm、高さ 10 cm）を木枠


























Abstract:  Breadcrumbs made from "Denki-Pan" (breads baked using an electrode bread 
machine invented by Shozo Akutsu) are still on the market. We conducted an experiment to 
reproduce Denki-Pan, and compared stainless steel and titanium as electrode plate materials. 
The experiment revealed that the existing technology to cook rice with electrodes ("Denki-Rice") 
had been applied to Denki-Pan. Thus, Shozo Akutsu had put a two-purpose device into practi-
cal use. Electrodes to cook Denki-Rice are placed either parallel or at the bottom of a cooker. 
We investigated historical factors that influenced the process of materializing this idea.
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図 1．本学パン焼き器により焼いたパン粉用パン．
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生式炊飯器を 100 個ほど見つけ、その一つを個人的
に保管し、後に三好氏に譲ったものである。渡辺由





































が 130℃で切れる炊飯器は、翌 1956 年松下電器が市
販し、1988 年には IH ジャー炊飯器を発明する。
























（1646 年３月 12 日出願）の元になっている、第二次










































94 式炊事自動車を 1934 年に試作する。翌 1935 年
















電流は 100 A、周波数は 50 Hz といった定格のもの。」
であった。木製の箱の １単位は、長さ 60 cm、横 30 
㎝、深さ 20 cm である 14)。横 30 cm を、電極板５枚








1943 年の施行から蒲田区の廃止が 1947 年であるの
で、その市販年を 1947 年頃と推定する（極板の実
用新案 359047 は 1946 年出願）。
　陸軍の炊事自動車の炊飯もパンも焼ける電極式
調理の仕様は、1934 年６月８日出願の実用新案





















































































SAF ドライイースト 4.5 g、塩 1.5 g、無塩バター 5.0 
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図３．（上）パン粉用パン（水 100 g，塩 1.5 g，イースト 4.5 g，





























































なる。基本の塩 1.8 g、水 150 g の模擬練りパン（青








塩分量だけを 0.2 g（塩分量約 0.1％）増やし 2.0 g 
にした時（赤×印）の、第１ピーク電流の増加よりも、
水分量を 20 g 増やした方が、練り生地： ＝ 0.67 
においては電流特性に敏感である。液状生地：






















た、チタン 1, 2 種の極板に接するパンの側面におい
て、極板が焼け変色した所や、パチパチと放電する
図６．（上）ステンレス極板のパン粉用模擬練りパンの基
本配合（○印：水 150 g）と塩増量 2.0 g（×印：水 150 g）
と水増量（＊印：水 170 g，塩同じ）および塩なし液状パン（・
印：小麦粉 150 g， 水 190 g，ふくらし粉 6 g）の電力値．（下）
水温の時間変化．












麦粉 150 g、ふくらし粉 6 g、砂糖 25 g、水 190 g）の
電流特性（図６の黒・印の点線）が、電流の最少後は、
ふくらし粉の発泡のために電流増加が阻害され、電流

































































水 190 g，塩 0.4 g， ふくらし粉 6 g，砂糖 25 g）の電力値． 
（下）水温の時間変化．
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出による電流低下が早く起きる。熱効率は変わらな
い。炊飯を含む他の生地では極板による差は小さい。
またチタン板において、パン生地のふくらし粉に由
来するパン側面に付着する黄色い斑点は、蛍光 X 線
分析によりカルシウムと分かり無害と確認した 17)。
　1946 年４月に国民栄養協会が市販したお櫃の底に
極板を配置した厚生式炊飯器は、実物の発見（三好
日出一氏所蔵）により、1934 年日高周蔵氏の特許
11615「電気に依る飯炊法」を使って製造されたこ
とを確認した。他の発見例はない。この取扱説明書
には、立てて対向した極板による陸軍の電極式技術
の家庭用への転用を考え、厚生式炊飯器の元特許を
成立させたと書いてあるが、陸軍と日高周蔵氏の特
許において、権利および開発過程について関係性は
確認できない。従って、国民栄養協会が陸軍の特許
使用権を譲り受けて厚生式炊飯器を作ったと述べる
が、その事実関係性は不明である。厚生式炊飯器を
前後して「たからおはち」等の類似品が市販された。
一方、阿久津正蔵氏は陸軍の命令によって電極式炊
飯技術の上に、1935 年電極式パン焼き装置単体を発
明し、それを組み込み 1937 年に炊飯もパン焼きも
できる電源設備も含めた 97 式炊事自動車を完成し実
用化した。この電極式パン焼き装置（法）は、日本
独自技術で第二次大戦後、家庭で自作され、業務用
の装置からは電極式パン粉が作られ、現在も市販さ
れ続けている。PANKO は英語になった。日高周蔵
氏の素性も阿久津正蔵氏との関係も不明である。
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